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PPKKI adalah lembaga yang diberi mandat untuk melakukan 
penelitian dan pengembangan kopi dan kakao secara nasional yang berlokasi 
di Kaliwining-Jember dan memiliki beberapa kebun percobaan di Jawa 
Timur. Struktur organisasi yang digunakan di PPKKI yaitu organisasi garis 
dan staf. Proses produksi pengolahan kakao di PPPKKI termasuk dalam jenis 
batch process dan dibedakan menjadi dua yaitu pengolahan primer (hulu) dan 
sekunder (hilir). Pengolahan hilir kakao yang dilakukan PPKKI melalui 
tahap-tahap steaming biji kakao, roasting biji kakao, pemecahan kulit biji, 
pemastaan, pengempaan sehingga dihasilkan bungkil cokelat. Bungkil 
cokelat dapat diolah menjadi bubuk cokelat vicco 3 in 1 dan roti kering. Pasta 
cokelat dapat diolah menjadi permen cokelat dan suwar-suwir. Bahan baku 
yang di digunakan dalam pembuatan produk utama PPKKI adalah biji kakao 
jenis lindak yang berasal dari pengolahan hulu (buah menjadi biji siap olah) 
oleh PPKKI dan dari luar PPKKI apabila PPKKI kekurangan bahan baku. 
Bahan pengemas yang digunakan di PPKKI adalah aluminium foil, karton, 
kertas laminasi, kertas berwarna, dan plastik mika. Pendistribusian produk 
utama cokelat dilakukan secara langsung melalui outlet dan melayani 
pemesanan melalui took online. Sanitasi yang dilakukan PPKKI meliputi 
sanitasi bahan baku, sanitasi peralatan, dan sanitasi pekerja. Pengawasan 
mutu di PPKKI meliputi pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu, 
proses produksi dan produk akhir. Limbah yang dihasilkan PPKKI berupa 
limbah padat dan limbah cair. 
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ABSTRACT 
 ICCRI is an institution mandated to conduct research and 
development of coffee and cocoa nationally located in Kaliwining-Jember 
and has several experimental gardens in East Java. The organizational 
structure used in PPKKI is line and staff organization. The processing of  
cocoa in ICCRI is a batch process type and divided into two process, namely 
the primery (upstream) processing and secondery (downstream) processing. 
Downstream processing to produce a cocoa powder through the stages start 
from steaming cocoa beans, roasting of cocoa beans, the separation of the 
skin in order to obtain nib, milling, and compression to obtain cake. The cake 
use in the manufacture of cocoa powder and cookies. The paste use in the 
manufacture chocolate candies and suwar suwir. The raw material is cocoa 
beans bulk cacao type and obtained from upstream processing by ICCRI and 
outside ICCRI when lack of supplies. Packaging materials used in PPKKI are 
aluminum foil, cardboard, laminated paper, colored paper, and mica plastic. 
Distribution main produk do directly via oultlet and serve online booking via 
online shop. Sanitation by ICCRI includes sanitation of raw materials, 
machine sanitation and worker sanitation. Quality control in ICCRI includes 
quality control of raw materials and auxiliary materials, production process 
and final product. Waste generated by ICCRI in the form of solid waste and 
liquid waste. 
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